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Onannlissiii^ iccadenict, 



' olge orinai un'anno dacché io clhi l'iih'irc i!' i,iter- 
feiierri sopra V iuiporlantissimo arijornento /Mìa U;ibl)ia 
Cuniiin: in qìieìla lormta Voi mi fnsie larghi i/ì l/eite- 
vole concessioni, sicché le mie fatiche furono ad usura 
compensate. 

Le generose maniere con cui accoglieste ^uel mio te- 
nue laooro scientijlco fa prova incontestabile che stette 
mai sempre disposti ad appoggiare anche ehi, senza cor- 
redo di beila elocuzione, tenta per quanto sa e piu'i, ili 
mellere in erideiiia le piU uHH terilà. Sorre>fo dn /nlf 
n.rdisrn nol/oporre per una seconda roìta ii! (■■'.- 
^•/r<i ii<.;r,,,,al(! ijiinìlcin nlcnni concetti i-;i:-m 
;ilini;'i<t:ii'i -■ lii'l di cucina, corno conti iiiii'n! ri i' -.-'xV-.x 
couvoiiioii^ia dui pubblici macelli col solo iiifendimeii!<' 
d'accennare i bisogni ed i vantaggi di una ben regoln/a 
alimentazione animale. 

Jl lavoro per sé' stesso è meschino ed ha bisogno di 
molle mende; comunque Ci sia però aggraditelo, se ne 
prego, perché dettalo da sentimenti di vero amore per 
l'umanità e per la scienza che professo. 



Tra tutte le eostanzc che servono all' alimentazioiin 
dell'uomo, il cibo animale è incontostabilmonto quello 
che meglio soddisfa al di lui beaessere fisico e morale, 
sicché r illUBtre chimico Gustavo Liebig- non esitò a 
dire che la prospeiità delle nazioni ed il loro coraggio 
civile si può desumere nei rapporti quantitativi in ra- 
gione della maggiore o minoro quantità di carni e d'altre 
sostanze azotato da c^^sc consumate ('). 



iiejiiri: iiodicraiino in cui aimorano i poveri se 
erdc una sonra 26. Inoltre la statura stessa dell'uo- 
leiia masrsiorità dei casi resta collegata alla qnan- 
ì quali ca ucgu aumeuii desunati alla sua nutrizione, 
lesta efficace influenza di una buona alimentazione 
L anche sopra 




II) Vedi Lielig G. sulla Chimica, i^g. 
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vive QClla città: pcrocchÈ a questo appunto i'is|roiHli'- 
vchha facilmente eoi fare riflettere: che Jii mortalitiì, ni'l- 
l'tìtà infantile, 6 di molto maggiore presso la clasae in- 
digente di qnello che eia nell'agiata. Mancanti, per non 
dire afbtto priTi, dei più necesgag' mezzi di sussistenza 
i miseri bambini dei miEerìssimì coloni e montanari, ce 
non abbian Kortito dalla natura una robustissima orga- 
nizzazione, fioggìaciono ben presto alle iiiiluenze male- 
lìclio del mondo esterno; n6 di essi vivono se non cbe 
i]U(!lli |if;rfetti.-:siiTii e ila Ottimo misto or^^anico costituiti. 

l;i cla-.-L' doviziosa e. bLisfiiiil('in>'nte provveduta 
!,-! <\i:-ii ;>L'()('cJi' :]]:rim(.'iili. Le i^ù (ii-siJuo attenzioni 
a.-=S(.ici:ili.' ad u:rj eungi'ua alimentazione, sposso valgono 
:i sotlraiTU da una morto precoce buon numero di in* 

D'alti'n jmvte rouvì altre circostanze degne di somma 
considerazione in favore della maggior robustezza della 
gente abitante la compagna ed i monti. L'ana pnra li* 
boramente da loto respirata, la tranquillità di onore 
— Io modesto loro aspirazioni — e più di tutto la vo- 
Intti Bcssuolc contenuta nei limiti delle naturali esigenze, 
nevvono granJemenlc a mitigai'C gii inconvenienti d'una 
sc;irs[i 0 t^dvoltii catliva ullmcul^/^ione. 

luiitcìiali .di- il>'iouo >cì■^'u■c, a reintegrare il 

gioninliin'o consumo wiihito dalla trama organica, me- 
diante il processo della combustione vitale, in cosi ricca 
proporziono n con tale rispondenza omogenei a tutti i 
bisogni dell'animale economia da superare di gran lunga 
quelli fornitici dal regno vegetabile, ìqualiinoltrel esigono 
semnte, per essere assimilati, grande dispendio di forze 
degli organi digerenti, se pur talvolta alcuni di essi non 
stancano e perturbano le loro funzioni senza nutrire. 

La natura, ammirabile sempre nelle sue arcane o ma- 
nifeste operazioni, nel dotare gli animali domestici ohe 
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ci womiLiidistraijn lo riu-.ù rouiiiicstiliili di un ajiparalo 
difrm'enld :isti\ii più C(i[i[plii-:ilii ili ijudiii dell'uomo, pari; 
alibiaiiiloso ad ;iiiunai'striirni vh.- i bniti tìrliivnri dflibann 
da noi considerarsi quali cssiri provv idt'iiziali per ostrarrc 
dai vcg-etabili, impiegati alla loro alimoiitazioiic, la fibrina, 
l'albumina c la cascina, cunvcnie ntemente elaborarle e 
poscia o^rcele sotto una materìalo dis DoeizioDe dìù ri- 
spondenti alle nostre forze digostiTe ('}. 

Il cibo animale è ovunque sentito assai pifi dell'ali- 
mento vegetabile, e pur troppo, il difetto o 1 assoluta 
mancanza di esso b causa, ormai da tutti ammessa, an- . 
che dello sviluppo della peUaara. malattia deplorabile, 
di oifBcmssima guarigione e per la quale molte brac- 
cia vengono fiottratte ail incromeuto aell agricoltura, m- 
cmantociie la classe àiw contadini stante la continua 
astmcii;;;! ui scsianze azotate, pracipuamtìntii sommili:- 



A mitigare poasiuiimonti; queaio •rravc malanno so- 
ciale, e noli intenuimeuw ut generalizzare 1 uso dello 
cami e di ridurle uà un limitato prezzo, i Govenu Au- 
stro-italici impartirono io opportune disposizioni affinchB 
oltre al! uso delio carni .somministrato dai buoi, vacche, 
tori, pecore, annoili, capre e snim venissero eziauaio 

ijuai cosa a Vienna ed m airrr> THuminse cit:a deila (>ei- 
mania si . istituirono tiuihjlk i m;ji i>i.i i>:-cinsiv:imeiiTe yv 
i cavalli. La carne ai iìh- ^m n^'.miL.r rostituisce :l prin- 
cipale alimento dei popou ueila iaiiarm Asiatica, Nelia 
oibeno, nella Porsia e nella China mangiasi pure carne 
di cavallo. Oggidì anche m Europa alcuni popoli fìumo 

(1) La Sbrina, l'albumin» e U casslna vogsiale contengono eli «K'^' 
alamenii combinali nelle medosime pro)>oriioni ddla Bbrinii c dall'ai- 
bumlaa e caulna anlDialo, per cui tutte quesic sosupu sono ioni: 
della medesima proprietà. 
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Diezzo' ai circa centes. 12 per ogui mezzo ciiuoirrammo : 
eguali macelli furono istituiti nel Belgio, e, come dissi, 
nelle pnmane città della Geimsnia. A Vienna nel 18a4 
fu venduta la carne di 1180 c&Talli e fuiono calcolate 
a più di 10.000 le persone cbe in quella città fècero 
UBO di «orni equine. 

Ma se È Eommamenxe a lodarsi una tale istituzione 



■l'iilln niumiiu (la i^o insilo iii li' rij [ilixk'>'>i inaino Die ai iii- 
soL'iu ai;iruoii\ij, ii miviì ii iiiirii<!i'(i imi cavniii iisfioiKH) 
limitato aesai, non si poirobbc conaegrueniemonie irar 
profitto di tutto quelle accidentalità che direttamente o 
indirettamente, mettendolo quasi giomaimente fìion di 
[Mirvizio nei grandi centri di popolazione, coutnbmscono 
moltissimo a lacunare io smercio delle sue carni ('i. 

D altra pairu Eumbrami. almeno secondo la mia ma- 
niera di veuere. ciic non si poircbbo tanto di leggieri 
conTincerc u ceto dei contaoim, che presso noi costi- 
tmsce la sfera più larga dei poveri, ad approfittare dena 
carne equina venduta anche a bassiBsimo prezzo. Questa 




ivurna pregrcisu lu caldo edasciuiiD.ii loro besiiame bovino magro 
uà iicheiBiriio. E qui so non tosa» p«r diiuDgarmi soTorctilamenia 
prokerei ad Mporrd l erronaiiì, la cai veruno ceni nosin agricoiiarl 
ivialKamcuia >ii aiievanonlo dei besiiamc io genera. 
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elesse di persone, con cui ho avuto estesi rapporti morali, 
e por la quale nutro {froto, verecondo e compassionevoli; 
amoro por l' idiotaggine, a cui la iioiidaiLua una ì^'raudi; 
iiifiiustiKÌa ROi.'iale . tiono gt'iiei'aliii'.'uti' i)i di^prc/zo 
l'uso deilii i';Lnio di cavallo, w. lanfn luriinientc' riimii- 
rierebbe al suo (quotidiano pasto più che frugale di 
polenta e cipolle per alimentarsi di carne ct^uine. Del ro- 
sto la sua ripugnanza per questo cibo non muove che 
da gretta ignoranza, perocché, ove capiti il destro i con- 
tadini tentano ogni mezzo onde furtivamente eaportaro 
pezzi di carni dai buoi morti da ak, quand'anche abbiano 
coscienza che l'animalo sìa caduto per grave malattia. 

Nè giova supporre che le carni di cavallo, presso 
noi potessero incontrare qualche favore da quelle per- 
sone cho sono use a cibarsi più o mono frequentemente 
d'altre carni commestibili, peroccliÈ l'esperienza, clic (■ 
pur sempre la face più luminosa o Kicura per retta- 
mente giudicare sull'esito delle istituzioni, dimostra che 
queste non fanno, ragionevolmente, gran calcolo del 
piccolo inteiesee che lor potrebbe derivare dall' acqui- 
stare carne scadente anziché di prima qualità il di cui 
maggior prezzo viene ad usura compensato dai pre- 
ziosi elementi azotati di preferenza contenuti a dovizia 
in quest'oltìma. 

n seguente Prospetto triennale valga a comprovare 
la verità dell'esposto. 
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Numtro delie bestie mae^alt iii41s pubblica BecAtria 
di Mantova durante l'anno 1864. 
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Impertanto tomando al caso conciato dirò che so 
l'uso dello caini È giustamente a commendarsi, d'altra 
parto merita di esaere accnratameute sorvegliato pei' hi 
ragione che tutti gii animali che ci sominiuistrano 
sto prezioso cibo, vauuo soggetti a tali malaltie clu; in 
nna maniera più o meno diretta alterano quantitativa- 
mente e qualitatiyaracnfe la sua salubrità, fino a farla 
degenerare talvolta in un vero veleno. Fra le quali in- 
fermità meritano speciale menzione: 

I. La F*Me borlu dai Francesi chiamata dì prefe- 
renza tifo a motivo della sua molta analogia colle af- 
fezioni tifoidee dell'oomo. 

Di tutte le malattie clie possono attaccare la specie 
bovina questa è incontestabilmente la piiì mottale. Tale 
malattia che, per il passato si riteneva propria ed esclu- 



Kiva degli animali bovini {') oggi ai contrario con ap- 
posite RspcrieiiKO istituite dai Dott. BOol, Direttore del- 
l' I.R. Scuola di Vetcriuaria in Vienna, fu messo in 
piena cviileiiza che essa pu6 propagarsi anche alle pe- 
core ed alle capre e ad altri l'umiiianti minori (-). 

Affinchè possiate formai-vi un crite rio della grandissima 
micidialitjtdì questo morbo pennettetemi di farvi osservare: 

Che dal 1711 al 1714 sono morti nell'Enropa occi- 
dentale, per tifo contagioso, un milione o cinquecento 
mila animali bovini. 

Che dal 1713 al 1723, la sola Olanda, sebbene per poco 
tempo invasa dal malo, ha perduto duecento mila buoi. 

Dal 1740 al 1719 la Dniiiinarca, successivamcnlo in- 
vaKa in diverse mie provinric i;al lifo bovino, iic per- 
dette ilucrontu olianta mila capi. 

.Secondo i calcoli del Prof. Paulct, durante iì corso di 
questa malattia dal 1740 al 1748, soltanto il centro e 
r Ove^t d' Europa avrebbero perduto tre milioni d'animali 
bovini. 

Bicomparso nuovamente nel 1 769, la sola Olanda perdette 
in un'anno trecento e sessautacinque mila besUami bovini. 

Secondo nn calcolo del Dott. Faust, che sotto un punto 
di vista statistico ha riunito tutte le perdite avvenuto 
per l'aceennata malattia dal 1711 al 1796 sarebbero morti 
in Europa per tifo duecento milioni di animali bovini. 

Pochissimi sono gli ammalati che giungono a supe- 
rsre la malattia, e la perdita si pu6 calcolare dall' 80 
al 90 per cento. 



Il) li Prof, Itiiiiiiili, uno (lei più disllnti Vpii=rinnri itriia Francù, so- 
..icnnu pied|iuain.>nl.; Ulo opinione. La lyphus corH,igieu\ {>c.rmf pgli) 
caI uno matadiu piLiLiculióro ^ l' u^pi'i^o bOLÌU{?. La aalics liapocui 

maiae, au milieur das plutaciils loyen de DODlagiaD. Vedi Renan It, 
sor le lyphus coDUgieux dcs groa beaii p. 3. 
(i) Tedi Prot Rfiol mila maialila della pecora e delle eapre rasso- 
migliarne b peste Imiìdi, 
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Fortunatamente però questa malattia non si sviluppa 
mai primi tivameufc se non che nei buoi delle steppe 
ilella Russia meridionale e dfH' Ungheria, c sebbene Hur- 
trei d'ArbovLil. Rodct, V:i^yì. Celie. Husavd. e IVa ì con- 
temporauei Dclafond mi d fu Vi-ni. fiiu^ejipu Le^:iO]ia 
di Torino abbiano sostenuto che essa si può sviluppare 
indistintamente sopra tutti gli animali bovini, volta che 
eiano sottoposti alle medeBÌme influenze morbose che la 
fanno nascere nei buoi della Russia e dell'Ungheria, 
quali sarebbero la fame, la sete, i cattivi alimenti, le 
acquo corrotte ed altri disagi della vita, tuttavia appog- 
giato alle accurate osservazioni di Lancisi. Eamazzini, 
Le Clerc, La_vai>t. Viq, D'Asir, Paulel," Boinva, Le Roy. 
Metaxà, Reiia\ilt ed altri, noiu'hé alle i:iie ])raprio, io 
reato fermo nell'opinione che aiioi'qiujiido d lil'o bovino 
si sviluppa nei buoi estranei alle razze esistenti nelle 
località succitato , avvenga sempre per importazione 
di contagio. 

In appoggio di questa mia opinione vi faccio osser- 
-vare che: nè la iàme, nè la sete, nè il soverchio 
gloramento in località omide e poco Tendiate, nè in- 
somma i piiX malefici disagi ddia vita sono stati soscet- 
tibili di far sviluppare il tifo contagioso sopra nessuno 
dei 1828 buoi predestinati all'approvvigionamento di 
questa Fortezza durante le bellicose gesta de! 1859, 
quantunque, a dir vero, per ben 10 mesi la maggiiov 
parfe di essi abbiano dovuto sopportare piJvaziuiiJ. l'a- 
ticho e mal g-overno. 

In quel tempo vidi sviluppaci sopra quei bestiame la 
Pleuro-pneomonite essudativa (polmonea), il carbonchio, 
il tetano reumatico, gastriti e gastro-enteriti. Osservai 
la tubercolosi polmonare ed epatica incipiente alacre- 
mente raggiungere l'ultime sue fasi, esacerbarsi le pal- 
liate afièzìoni, ed ischèletrìrGi esclusivamente per difètto 
di cibo alcuni animali, ma giammai mi fu dato d'osser- 



Jogia col tifo essenziale. 

Se adunque il nostro bestiame bovino merci la sua 
particohito uisposizioiie aa \[ priviieirio m non amma- 
larsi primi II vameme ai tifo couTasrioso, ne emerge che 
con certe miBure ui polizia eanitaria ngorosamentc ap- 
plicate, potremo impedire le stragi di un'infezione al- 
loi(iUBiido questa malattia serpeggia sul bestiame di 
qualche stato limitrofo. 

Importatilo tornando al caso concreto me forza con- 
fessare come alcuni moderni auoiaiio emessa i opinione 
cbe le carm aeile bestie aocesse uatiiriiimente, od uc- 
cise por tifo, non sono per nulla iiiliisti' alla salute del- 
1 no^i o 0 ^ 

mili morbosi cau per avventura possono stanziare an- 
che negli sfami fibrillari. Marrasi infatti che in Francia, 
e nella nostra Italia nel 1814 mangiaronsi impunemente 
dalle armate, dalle popolazioni, e persino dai ricoverati 
vegL ospitali, carni di buoi presi da tifo. Ma se da una 
parte è par forza l'ammettete che le carni degli ani- 
mali in preda anche ai prfi temibili processi morbosi, 
possano qualche volta riescire innocue, sia per le mo- 
dificazioni suuiie neim uecozioue, sia uucim per la pro- 
prietà anfiscetiica su ui esse esercitata iiai saghi ga- 
stro-enterici, sai-crjoe rnttavja un ci-aye oa imperdona- 
bile errore u permeirere cae vciiisseio ceiraie in com- 
mercio carni d aiiimah siffattamente ammalati. 

Il ufo uovino e una malattia generalo la ni cui es- 
senza sta in un virus che gravemente perturua funo le 
funzioni deli aiiimaie economia e i di cui effetti ri ren- 
dono precipuamente sensibili collanoressia. coho spos- 
samento e sqmsita sensibilità della spina dorsale, col 
polso frequente e febbrile, colla respirazione pure fre- 
quento ed imbarazzata, cogli occbi cisposi, col ptiali- 



emo, e col tenesmo eiisBejriiito (liill'emisi^joiie di foci li- 
quide c feteiili. Da. questo lireve cenim «iiito mutolo giro 
voi ben vedete che animali in preda a coiti gravi turbe 
morbose, pressoché costentemeute nunzio di morte cor- 
ta, non pOBBOno di certo obsots Tanta^gioaamonte uti- 
lizzati nella parte commOBtibile. DiSatfì la cerno dì questi 
aninisli b flacida, spesso infiltrata di bìoio, priva in gran 
parte di piincipii albumino-flbrìnoBÌ, e, quel che piil im- 
porta, inquinata di principii contagiosi. Egli è perciA 
che i supremi dicasteri hanno saviamoiitu vietato lo 
smercio delle carni dei buoi morti naturalmciifo od uccidi 
ili cowo doH'aceennata malattia. 

2. Il tarboncblo. — QuObt.1 m;ilattin. clic di prefi'- 

sti, fulmina sul campo o nella stalla tanto l'nniraalH 
il più consunto, quanto ti più vigoroso. Molteplici 
sono le forme, eotto cui può manireetatsi, ondo i noeo- 
logi no fecero varie distinzioni, come sarebbe a dire 
d'antrace soitocwtaneo, di Ufo carloncuìare. d'enterite, 
d'angina carbonchiosa ecc. ecc., ma luttt? ijucste distin- 
zioni non servono yrau fatto, iierocclii' tutte ricoiiOHCOiio 
por punto di partenza una pi'ofoinl.'i ìrii:iiirK\);;i(inc dr'Ua 

moiliuse è altamente avyulcii:;i(i. 

Questa notevole alterazioni! diilhi l'rusi saii;rui{jna va 
mai sempre accompagnata da profondo loaioni iJi tutto 
il chemismo organico, nò ptii> essere altrimenti, ove si 
rifletta non essere i! sangue, geuccalmonto parlando, 
che carne colante (Bourdeau). 

Essendomi persuaso coU' esperienza che non tutta le 
affèzioni di natura carbonchiosa si propagano facilmente 
da una specie all'altra e da queste all'uomo, m\ trevo 
condotto a fare, col chiarissimo Prof. Motaxi, due prin- 
cipali dtstinzioui di carbonchio, dicendo e ritenendo: 



Cnrhone Specifico quello che si diffonde soltanto sopra 
ima data specie: Generico al contrario quello che attacca 
HirlisfiiLtamentc tutte le specie e da queste con facilità 
Si propaffa all uurao. 

Di tutte le maiattio che possono coudaniiaro la com- 
nniatibihtà dogli ammah da macello, questa sotto tiitt: 
I puntt'di Ttsta è incontestabilmente la pm ]>ericolosa. 
Innumerevob aouo i lattoosi avremmenti reL'-istrati ne- 
gli animali della medicma umana e della zooiatria per 
rapporti di contatto con animali infetti di carbonchio o 
per l ingestione delle loro carni. La Gazzetta di Lione 
del 1856 riportava che di 36 persone che avevano man- 
giato carne di una vacca affetta da carhonchio 12 mo- 
rirono e le altie furono salve, mercè una sollecita enra 
loro prestata. 11 IJott. bchawaab di Monaco inferisce di 
aver osservato i più gravi sintomi morbosi sopra otto fn- 
mighe. che si cibarono della carne d un vitello morto di 
carbone. Una troia ed otto porcoUmi morirono por aver 
tiutato 1 reaidui del sangue d una vacca penta per car- 
bonchio; e galline, ed oche ed anitK e storni ed altri 
volatilf penrono per essersi pasciuti col sangue d'ani- 
male infetti. Gilbert narra d aver visto morire nello stesso 
giorno due orsi ed un lupo ai quali erasi data cariie 
d un cavalle morto di carbonchio. Ln vetcrmano noi se- 
zionare il cailavcro di un bue attaccato da carbone, cs- 
SBiidnsi iinprudeuiumento foccato il viso colle ulani in- 
sm, 1 f n n 11 iisiifl. 1 1 i I ijT 
feiiaii di biJMli d iiu i-i ir 1 t 1 n p to 
mon. Il Prof. Giuseppe LesKona in una memona pub- 
blicata nel giornate di Vetennana di Tonno nel 1866, 
racconta che in una. borgata penrono sette peiBOne d'una 
stessa fiimiglia per aver mangiata della carne di una 
vacca affetta da carbonchio, per un eccesso di buona 
fede dichiarata sana dal Vetennano incaricato dell auto- 
psia cadavenca: narra pure come Domenico Dspretis, 
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rinomato csnrcntd la ^ ctcrinaria, monsseper caibonchio 
incontrato nel praticale la Hebotooua ad un bue che ne 
ora gravemente attaccato. 

^cllego^Ulro della mia pratica vidi BViluppani im 
esteso Hemmoiie sul braccio d'uno BCorhcatore poco 
tempo dopo che ebbe seziotiato il cadavere di un bue 
decesso per carbouc. 

La malattia tifoidea c.arboncularc si sviluppa tratto 
tratto nuche negli uccelli di bassa corte e fa perirò 
buon uumoro di questi animali, X.'l IS-I'i foci' strage nei 
polli li ji" ' ''I ili I cu li Cremo 

in di Mil nj h I 1 11 It Idi ^e nel 

Oaaavese. c nel Ih^A sf rpe^^'^^iO con sensibile danno 
nelle l'rovmcie ai l'incroio e iii lonno. 

I polli colti da questa ìnformilù assumono un aspetto 
melanconico, tengono !e ali dimosee, camminano len- 
tamente e BpcBEO con passo vacillante, hanno gli occhi 
torbidi, cÌEpOEi e semichiusi e talvolta la testa edema- 
tosa; la cresta ed i bargiglioni sul principio della ma- 
lattia sono pallidi e flacidi, poscia divengono d'un rosso 
cupo, indi lividi e neri. Le funzioni dell' apparéto ga- 
fitro-cnierico mostransi lese eraicentementc, e gli ani- 
mali so]io liamj.'-liati da singhiozzi, da vomiturazioni 0 
da dejeKioti; ahiuc n'iollf, nericciu e fetonti. L' est re- 
miti del retili iiiirstiim, ussia la cloaca, è yonlia, vÌvìi- 
mente infiammata e talvolta anche guasta dalla gan- 
grena. La respirazione dapprima colere, coU'innoltrarsi 
del morbo si fa laboriosa ed 6 associata a ranco lamento. 
Le penne si stacoano &cilmente e gli ammalati in preda 
a convulsioni muojono al piil tardi trentaseì o quarati- 
t'otto ore dopo l' invasione del male. 

I polli decessi per tale infermità presentano la pelle 
giallastre, le carni smunto e pure giallognole, la bocca, 
l'esofago od il primo ventricolo, ossia il gozzo, sono in- 
tonacati da una sostanza viscosa, e quest'ultimo contiene 
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talvolta alimenti indigesti che emanano un odore fotoctc. 
NcJ Eecondo stomaco, detto anche magone, o ventricolo 
muscoloso, trovanai larg'he echimosi nere e livide, le in- 
testina ben di raro Bon sane ed in molte autopsie ca- 
daveriche, da me praticate, le riscontrai pressoché sempre 
vivamente infiammate a talvolta eziandio gniaete da 
gangrena. Spesso s'annidano in esse molti aecaridi (venni), 
0 piccole tenie che perd non costitniscono un carattere 
eseenziale della malattia. II fegato non di raro si pre- 
senta giallognolo con piccole macchie livide; ma pii'i 
frequentemente è d'im colore bruno e molto ingorgato 
di sangue; la cistifelea (vescichetta del fiele) è zeppa 
di bile verdastra, la miìza piuttosto ingrossata, i pol- 
moni spesso sono ingorgati da sangue nero, e neUe 
grosse diramazioni venoso e nel ventricolo destro del 
cuore trovasi il sangue atro e semicoagulato. 

Si cerca d'impedire la diffuaioiie di questa malattìa 
col separare innanzi tutto gli ammalati dai sani, collo- 
cando gli uni e gli altri in pollai asciutti e ventilati; 
si ha cura di togliere giornalmente gli escrementi e di 
lavare le restelliore con ima soluzione di cloruro di calce 
0 quanto meno con acqua dì calce. Nella sera poi, 
quando il pollame riposa, si fanno profumi sotto le per- 
tiche col vapore d'aceto bollente. Per nutrimento por- 
gesi agli uni ed agli nitri riso cotto nel latte, raiglin 
e panico oppure farine di melica o crusche di buooa 
qualità mescolalo a fojfli« di latluca o di endivia o di 
cicoria miiuifamente t;igliate, lu <iiiefita, coniu in ge- 
nerale in tutte le malattie, essendo di ma^isima utilità 
di sbarazzare innanzi tutto dalle sabore il tubo gastro- 
enterico si cercherà di soddisfare a tal supremo postu- 
lato della terapeutica col somministrare, particolarmente 
ài pollame sospetto, il cloruro di sodio (sai di cucina), 
sciolto nell'acqua di pozzo nella proporzione di due oncic 
per libbra; oppure, il che b meglio, il tartaro stibiato 
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sciolto nell'acqua distillata nolla dose di sei grani per 
ogni libbra. 

Tanto della prima quanto della seconda GOluzione si 
può somministrare ad ogni singolo pollo adulto, dne 
0 tutt'al più tre cucchiai al giorno. 

Le anitre, le ocbe, i polli d'India purgansi meglio pre- 
ferendo la gomma gotta, della quale si ponno aommi-. 
nistrare, eotto forma piilulare, due grani al giorno per 
ogni capo coiitiiiu^iiidi) per duo o tre mattine. In una, 
emerf^enna di i;arboiirliin, in un numeroso branco di 
polli d' luilia. lio nllcniito biiOiii effetti dalla propinazione 
di qui"'i;lo farmaco. 

Quando la malattia infierisce, oltre alle cure suaccen- 
nate, .si cerca dì stabilire un emuntorio col tagliare la. 
lU'eata vicino alla testa e Ecolatone un po' dì sangue, 
si cauterizza la ferita : caduta l'escara si medica la piaga 
con olio s butirro misto a polvere di cantaride cercando 
di mantenere attiva la suppurazione per otto o dieci dL 

Dal sopra esposto avrete compreso come il carbon- 
chio possa trasmettersi all'uomo e a moìt' altri esecri 
organizzati, tanto per l'ingestione della carne infetta, 
quanto per il sempiice coutafto di essa. L' azione del 
calorico e del sugo gastro-enterico, che talvolta bastano 
per sé sfosai a distruggere l'azione tossica di potenti 
veleni, come sarebbe a dire i[uollo della vipera o del 
cane rabbioso, non sempre valgono ad annichilire la 
forza deleteria del virus carbonchioso. 

Al cospetto di tanta sventure che ci pud ^portare 
questa terribile malattìa allorché attacca i nostri ani- 
mali domestici maggiori e minori, voi ben potete scor- 
gere quanta prudenza si esìga nel perito chiamato a 
sorvegliare la pubblica d ietetica animale, tanto più che 
non di raro questa malattia, senza prodromi ben mani- 
festi, coglie istantaneamente animali che mostravensi in 
istato di floridissima salute. 
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Nel marzo 1657 ho fatto seppellire un bue morto per 
lì^irboncliio tru oro dopo d essere stato ricondotto fuon 
ila questo pubblico macello, heì mafrpio dol 1861 nella 
visita giornaliera escludeva dalla macellazione un bui' 
(lerclie iii preda ad intensa concitazione febbrile: nella 
sera dello stesso g'iorno dell esclusione 1 ammalato mori, 
c 1 autopsia cadaverica mi confermò che esso cadde per 
carbonchio. 

ti. La paloisBca, a plttaro-pneROiSNlte-CBaBdaUTa. 

Questa malattia propna ed escluaiva degli animali bo- 
vmi. e la di cui condiziODO patologica consiste m uno 
speciale lavoro flogistico nel parenchima polmonare, che 
ha per effetto diretto una epatizzazione marmorea, ''^i 
una copiosa effusione di siero nel cavo toracico ed es- 
sudati plastici su ambe le pleure, e pure KUBCottiliuc 
di alterare la salulnlà delle carni precipuamente nvi 

moit-^ -1 1 o' ] 1 1 1 te Ih i I 

•angue si fissano nel tessuto intercellulare del polmone 
e sulle pleure talché questo prezioso liquido, perduti i 
BUOI principi plastici, diviene più scorrevole, facilmente 
invade per esosmosi, colla sua parte sierosa il tessuto cel- 
lulare sonocutaneo: arrogi a tutto cio cue per la deti- 
ctenza di congrui stimoli interni il sistema nervoso si 
indebolisce assai e viene, gettato in una condizione da 
non poter conveniOntomente reagire per riparare ai guanti 
subiti dall'economia animale. 

In generale le carni degli animali decessi od uccisi 
in un periodo piuttosto avanzato della malattia, riescono 
se non assolutamente nocive almeno di cattiva qualitri 
e come tali devono essere proscritto dal commercio. 

4, La crandine a ifaiulKna. Questa è una malattia 
propria degli animali suini, e rìconosos per punto di 
partenza Io sviluppo di miriadi di el'UMv^ a«llal«>l 
in tutto le parti dell'organismo animala. L'esistenza dì 
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questi essen parassth non bi putì sempre di leggeri 
conoscere durante la vita degli ammali a motivo del- 
1 incostanza dei sintomi clie carnttorizzano il processo 

i il r:;i ii.Tnrid rii [N ini; ; ordmanamenfo perf') dfittì 
ii-iiiii iL;j.^iaii(j i.il ji:s.-.uto iiiterfibrillarc dei muKcoIi 
voloiitarn, nei tessuto cellulare del panicelo carnoso o 
muscolo sottocutaneo e talvolta anche Botto la mucosa 
della lingua. 

Da quanto narra il distinto Vetonnano Moroni Er- 
rolo, nella sua memoria sopra la grandine o gramigna 
dogli ammali suini, pubblicata m Milano nel 1894; 
secondo la espenenza del celebre elmintologo tedesco 
Knkenaieiittcr, il cisticerco dei suini e la larva o lo 
sc-nhco della toema sohum doii uomo (tema o Termo so- 
litario), lece egli infatti mangiare ad un delinquente, 
(.■iiniuo giorni prima dell esecuzione della sentenza di 
morte, carne di maiale affetta da gramigna, e seziona- 
Tdiie ij 11 ava ni otto ore dopo il cadavere, trovo nelle ili 
lui intestina molte tenie simili a quelle del verme soli- 
tane dell uomo. 

^ eli intendimento di meglio assicurarsi di una tale 
metamorfoBi, il precitato autore fece inghiottire lo bco- 
iicc con alcuni anelli di tema nmana ad un porco, il 
quale m breve tempo venne colto dalla grandine. 

Da questa esperienza e da altre istituite susseguen- 
*<''[ne'i1'' 'la ftiRlioid. Lcwald « Lrnknrl, fii iti''';>:n in 
lur^ii.-t <^i,iileiiv:i 1) fiiltii 'I rlxllcrrto ilrl Hulnl c l» 

InrTH a la «cullco ilrlln totnln «olluia «Icll'Kiima. 

,>. I.n Irlcblnn hpiralla, K qiiKsni una inalutda asKiii 
pili pencolosa deila sopracitata e che fu scoperta an- 
rhe negli ammali suim. Essa fu pnmieramente osservata 
ilall Inglese Hilton: ma ta Ovren che nel 183& dimostrò 
resistenza del piccolo verme incistidato. 

Tale infermiti dipende dallo sviluppo di piccolissimi 
vermi parassiti appartenenti ali ordine dei Memaloldel. 
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— Secondo i lavori dei Siyg. Sclineldec c Tirctaon, 

di Derliao, si trovano talvolta nella carne cruda dei porci 
ed in quella dell'uomo, dei piccoli punti bianchi più o 
meno simmetricamente disposti eatro te libre. Esamiuahiln 
con diligenza tali punti, mediante un buon microi^copiii 
si presentano a guisa di capsule fusiformi con pareti 
resistenti. Ciaacmia capsula lacchinde un piccolissimo 
venne disposto a spirale <e eiffiittameute angustiato nel 
Buo involucro membranoso da non poter eseguire che 
Itevi movimenti. 

Fino a tanto che esso trovasi imprigionato nella sua 
capsula non 6 suscettibile dì procreare. 

Se un uomo mangia della carne dì un auimaie infetto 
da Kiraili capsule della trichina, secondo i procitati au- 
tori, le pareli di queste capsule giunte nello Ktomacn 
vengono digerite, e i piccoli vermi rimangono liberi. 
Allora dallo stomaco passano nelle intestina ove crescono 
a speso del muco intestinale, e sebbene siano piccolis- 
sime, tuttavia alcuni iiaturalisti giunsero col mezzo delle 
lenti a distinguere i maschi dalle femmine. Una volta 
avvenuto l'accoppiamento, le ova escono dal ventre dello 
gestanti e i nascenti vagano per la cavità intestinali^ 
dell'uomo. Secondo esatte esperienze istituite sopra i 
conigli, nelle di cui intesfiua le trichine si sviluppano 
egualmente che in quelle dell'uomo, bastano sei o setti' 
giorni di incubazione per far nascere le piccole trichini' 
in chi fece ubo di rami infette. 

Questa novella gimerazioue non essendo destinata a 
stanziare nella cavità intestinale, avviene che i giovani 
vermi microscopici perforando le budella giungono nella 
cavità addominale, dalla quale emigrando, si difondono in 
seguito in tutto l'organismo, per cui so ne possono tro- 
vare tanto nei muscoli della testa che in quelli dei piedi. 

Quando la loro emigrazione è compiuta si costituisce 
attorno a cÌBEcan verme quella capsnla di cui ho so- 
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pra parlato. Se tali capsule earanno per avventura nuo- 
vameuta ìng:hiottite da un uomo o da un animale ne 
goguir& il medeEimo processo di generazione e di mol' 
tiplicazìone. 

Tale trasmiEfrazione o metamorfòsi i'^^lt trichine è 1b 
condizione essenziale della loro moltìplicaziuie: egli 6 
per ciò clie se le trichine muscolari non saranno più 
introdotte nel tubo intestinale, moriranno-in capo a circa 
due mesi, e le lor capsule si trasformeranno in altret- 
tanti punti bianchi a base calcare. , 
■ Perniciosissimi sono gli elTetti dello trichine sull'uo- 
mo e conKistono precipuamente nella febbre, nell'inap- 
petenza, in violenti doloi'i mu^icolari e stiracchiamenti 
della membra. Del resto lo stalo morboso sai'à tanto più 
intonso quaufo fu ma^'gior^ la do^c delle triL'hiue uiaii- 
j^iate, e !a morto slessa puù ciiìudcro la dolo ro^; issi ma 
scena di questa infermità. 

Ogni trichina muacolare, una volta che sia tcangu- 
giatiì, ne può produrre delle centinaie, e siccome una 
mediocre porzione di carne contiene assai facilmente 
50,000 trichine, si pud da ciù desumere fino a qual 
punto questi giovani vermi possano alterare' la salate 
deli'uomo nello loro emigrazioni fra le fibre muscolari. 

Le tricliinc neonate sono straordinariamente piccole, 
tiilciiè per l ederle ci Miele uu microBCopio che ingrandi- 
sca non meno di SUO voile. 

Per ripararsi da qiic.'iti parassiti 1' n]iico moxzo si 
di astenersi dal mangiare della carne di raajaic cruda o 
somicruda. L'acqua in ebollizione annienta la vita di 
questi Neroatoìdei, ma bisogna osare molta diligenza af- 
tinché questo grado di calore penetri totalmente, in tutti 
gli in.tecBtizii della carne. 

La fumicazione e la salatura distruggono pure la -vita 
di tali Termi, ma bisogna che queste operazioni siano 
complete, e che penetrino U carni in tutti i punti. 
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Le cami dei buoi, dei montoni e delle capre non con- 
tengono, a quanto pare, ^ammai delle tncbme. Appo- 
site esperienze hanno addimostrato che sebhene le tri- 
chmo SI sviluppino nelle Tiscere di questi animali esse 
però non penoirano mai neue lOro carni. 

Non 61 può bon precisare la causa che proauce la 
trichina nei maiali, pare però ciie essi lacnuistino man- 
gianuo gli escrementi ui ncrsone affeire aa trichine, ma 
più sovente, coi nutrirsi ai iiiccoii vermi da terra, op- 
pure colle carogne uci sorci, uei £:atii ecc. Ciò spiega 
il perchè questa malattia siasi principalmente OBeerrata 
in A]emagna ove i maiali m mantengono in nno stato 
Ticmo alla selvatidiezza, vale a dire coi lasciaih libe- 
ramente pascolare fra le boscaglie e le melme. 

Altri morbi ohe possono pm o meno gnaetare la sa- 
lubmà delie carni sono: la rabbia canina, l ascite o idro- 
pisia saccata addominale, eia pur peritonite acuta o cro- 
iin-a 0 iH!r cirOHi di'! iciriiio. onmir iuìcììc im- KOveriiiiia 



gallinacei, nei mmaii. c lai nata anciie le afte epizoo- 
ticbe comunemente dette zoppina Yescicolosa: gii avre- 
lenamenti e in generale tutti i patimenti morbosi espressi 
con grave soflVimento deiI animale oconomia ed accom- 
pagnati da pm 0 meno concitata reazione febbrile. Egli 
f perci5 che ri. E. limistero aen interno nei savio m- 
ti^ndimento di tutelare la puiibiica saiate emanava nei 
iKi)!) ic più opportune istruzioni suiie principali malattie 



indipcnacn temente aagii accennati pro- 
assona tuttavia ncECirc danuoBe alla pnb- 
nuanto meno non presentare m una ma- 
le condizioni fisto-organiche che sono 
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loro necessarie per soddisfare ai bisogni dell'uomo. Tali 
alterazioni di pericolose o difettive proprioti delle carni 
possono Hooaoscere per causa: 

Le sostanze velenose oppur anche di eroica virtù 
maliziosameate, o per uno scopo terapeutico somoiini- 
strate agli animali a dosi molto elevate poco tempo pri- 
ma- dalla cessazione della lor vita, ovvero con imper- 
donabile delitto, mescolate alle carni nei varii processi 
di confezione. Percorrendo gli annali della medicina uma- 
na e della zoojafria, troppo spesso trovansi descritti fatti 
di avvelenamoufi estesi per l'uso di carni provenienti 
da animali accidentalmente o a bella posta attossicati, 
e se la provvida natura , dotando l' viomo di sughi 
gastro-enterici di proprietà antiscettica ed antiputrida non 
avesse mirato a riparare l'azioue deleteria di certe so- 
stanze, gli inquiuamenti per le vie della digestione sa- 
rebbero certamente più frequenti e letali. Impertanto in 
prova dell' annunciato permettete che vi ricordi il se- 
guente fatto riportato dalla Gazzetta centnile di zooja- 
trìa di Erlangen nel Giornale di Veterinaiis di Milano 
nel 1854. 

« Nel giugno 1853 dietro l'nao deQe oami di nn bue 
a tutto ad un tratto si svilupparono molte malattie, e 
u precisamente sopra 301 persone che avevano gustato 
« di quella carne e delle relative viscere, centosessau- 
« tasctte ne ebbero a soffrire. » S'indag'rt la causa di 
tanti sofferimeiiti e la si trovò nelle alte dosi dì tartaro 
stibiato somministrate contemporaneamente alle prepa- 
razioni oppiate pochi giorni prima della morte dell'am- 
malato. . 

L'attQssicamento poi delle carni preparate, prescin- 
dendo d& nn detestabile atto di vendetta, può dipendere 
dagli ingredienti prescielti per la loro confezione. La 
sostanza di preferenza usata per conservare le carni, b 
)1 cloruro 4i Bodio, o Bai di cucina, a cui si a^^unge 
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per renderle più Baiioiile del pepe, il*lia corteccia di 
cinonimomo, oppur anche dei chiodi di garofano; ma 
talvolta i sale amen tarj nell' intendimento di renderle pifi 
stimolanti al palato e di aasicuraro maggiormente le loro 
preparazioni, aggiungono alle accennate sostanze il ni- 
tro 0 nitrato di potassa, oppure l'allume, o solfato d'ai- 
lumina e dì potesea. Fino a tanto che queste soetapze 
vengono impiegate pure e in dosi miti, io non credo che 
l'uso delle carni così confezionate possa tornare dan- 
noso alla saluto pubblica purché vengano mangiate cru- 
de i ma ove si facciano cuocere in pentole di rame o 
d'altro metallo è certo che ii solfato di allumina si de- 
compone per poscia chìmicamento combinarsi col me- 
tallo del recipiente dando origine a preparazioni novelle 
e di nociva proprietà. 

Le carni proparate indipendentemente dalle menzio- 
nate circostanze possono per sé stesse guastarsi e. di- 
venire poscia infense alla salute di chi ne & uso. 

È provato che la carne di bue ritiene meno il sale 
di quella di-majale, e che quest'ultima tanto meg^o 
si presta a una buona confezione qnanto più proviene 
da suini impinguati con ottimi cibi quali sarebbero il 
grano saraceno, lo ghiande, le fave, ecc. ecc. Non altri- 
menti che ad una squisita qualità dello carni devesi 
ascrivere 1' eccellente bontà dei solami che ci proven- 
gono da Parma, da Uodeua e da altri paesi ove i ma- 
jaii vengono impiagnati con congrui alimenti. Presso 
noi pochi sono quelli che hanno cura dell'ingrassamento 
liei suini, e la maggior parte, paghi direi quasi di una 
ingannevole apparenza, insaccano . carni che se pur non 
sì guastano nel principio , della stagionatura .I0 diven- 
gono ihcilmente ad un'epoca piuttosto inoltrata dì essa. 
Tale suscettibilità di guastarsi delle carni insaccate di- 
viene mag^ore ove al difetto di buon ingrasso sì associ Io 
sconcio di mescolarle con altreprovenientidaanimaliam: 
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malati, c pinti calarmeli te poi se di 5]ierÌB eslr;tiien alla 
Buina, e dirò pure se la coDfczionc venga eseguita du- 
rante un tempo umido o in località poco ventilate. 

Imperlanto concretando avvertirò: die le preparazioni 
porcine soggiaccioao talvolta naturalmeute ad un'alte- 
razione, ]a di cui natura sebbene non si poesa sempre 
esattamente conoscere, pud tuttavia determinare acci- 
denti gravissimi e talvolta anche mortali. Di tutte le 
r.arni ineaccate, i sanguinacci sono quelli che più fa- 
cilmente sitbiBCono gravi e pericolose alterazioni, tanto 
più se vengono confezionati in una calda Rlagione. 

D'altra parte farù osservare che la salatura influisce 
grandemente a menomare il potere nutriente delle carni 
perocché per essa vengono sottratti la maggior parte 
dei Bali che devonsi riguardare quali mediatori neces- 
sari all'animale economìa per poter assimilare a dovìzia 
la fibrina e l'albumina delle carni. 

Non altrimenti che per la sottrazione dei sali viene 
meno nella carne cotta la proprietà nutriente, né ad al- 
tro che all' appropriazione di «sei a di una pute della 
gelatina e delta fibrina animale, deve il brodo la sua 
focoltà rietoratriCG. Egli è perciò che 1' oso escluBivo 
di carni cotte, o del solo brodo mal corrisponde ai 
bisogni dell'organiamo animale, per la ragione che nelle 
une e nell'altro trovansi diminuiti e divisi gli elementi 
che da una parte BOddisfano alla materiale riparazione, 
e dall' altra i fattori che devono conciliare 1' organica 
assimilazione. 

Contuttociò l'uso di s^are le carni è ancora il mi- 
gliore piocerao che si possa seguire per conservtu-le, 
soltaoto-è a desiderarsi che in tale operazione venga 
eostantemente adoperato il solo cloruro di eodio (aal 
<& Gudna) depurato, e che possibilmente vengano 
insaccate carni provenienti da suini diligentemente 
lardellati; 
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Altre rircoatanzo che iufluincono a renduTc le l'uriii 
pili □ meno saporite, sono i varii fliatemi d' impiugua- 
meiito del bestiame da macello, e ì differenti modi di 
cucinarle. 

È provato da vijietute esser va:! ioni, e voi stessi avrete 
più voltò avuto occaEioQo di constatare che le carni dei 
buoi ingrassati con panello di linseme, non di raro 
hanno na sapore disgaatoso. Un cosi ingrato sapore 
riscontraei eziandio nelle cara! degli animali foratati 
con fieno eopraccarico di ceniaurea, di fimaria, fi si- 
maruèa di cicoria, oppure di tnameta, di marvòio, dì 
nejpitello, e d'altri erbaggi ricchi dì aoatwze amare e di 
olii essenziali di sapore nauseoso. 

Maiijjiando carne di vitello lessata, avviene talvolta 
di essere disgustati da un sapore agliaceo ; noi nostri 
macellai, e iielU gente ia genere uea a giudicare dalle 
sole apparenze, si attribuisce a causa di tale sapore, 
la presenza di vermi tanto comuni nel tubo gestro-en- 
terìco, degli animali lattonzoli, il che non è certamente 
e la ragione di ciò è « vedeisi, come EaTtamente av- 
-TÌsa il oiùariBBimo Veterinario Oiolo,nell'iiIZti(» oìeraceum 
di Linneo il quale, se si trova nel foraggio, comunica 
il suo sapore al latte, e conseguentemente anche alle 
carni degli animali che lo poppano. 

Si può quindi stabilire come tesi principale che il po- 
tere nutriente delle carni e il loro gradito sapore in 
uii animale, sano, staranno ìli rapporto colla qualità e 
quantità degli alimenti impiegati, uell'ingi-assamento, e 
dirò pure della sua età più o meno avanzata, perocché 
è provato che gli animali molto vecchi, e nei coreo 
della lor vita soverchiamente affaticati, forniscono seta'" 
pre una carne dura e scipita. 

Indipendentemente dalle eummenzionate condizioni 
igieniche le carni possono riescìre piii o méno nutrienti 
ed appetitose, a seconda della 'particolare maniera di 
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cucmarle, e del periodo dì tciiipo trascorso dati' uccisio- 
ne dell'animale. 

La cottura se da una parte grandemente contribur- 
Bce a facilitare la digestione delle carni, dall'altra 
Bcema di molto il loro potere nutritivo. Diffatti se eì 
fa cuocere assai un pezzo di carne a lesso, i sali e 
molt' altri suoi priucipii allibili ve ngono sciolti dall'acqua, 
la ([naie, mano mano che si proroga la bollitura, si ap- 
propria di molte sostanze rìstoratrici, come sarebbe a 
dire della gelatina, dell'albumina ecc. ecc. 

Se il nostro apparato digerente, godesse della pro- 
prietà di poter convenientemente elaborare, senza gran 
dispendio di forze, le carni crude folte dagli animali ap- 
penn dimazzati, noi potremmo usni-e di ci^Ke con molta 
parsimonia, perocché essendo ancor palpitanti di vita 
varrebbero a trasfondere in noi maggior energia. Siffatti 
le fiere che non appena scannata la vittima, tosto la 
divorano, sono più forti degli altri carnivori che cibansi 
dì cadaveri talvolta anche piitrefottì. « Le popolazioni 
« che à cibano di carni fresche erode, dice l' esimio 
« Prof. Brambilla, come i Cosacchi, gii Arabi, e tant' al- 
« tri, sono asciutte, robustiBaime, instancabili alla fatica 
« e piene di vita. » 

Posto questo principio, ne emerge che se la froUatura 
da una parte grandemente influisce a rendere le carni 
più digeribili e gnistose, d'altra ne scema d' assai il po- 
tere nutriente. 

La frollatura non 6 altro che un principio lii corru- 
zione, che è quanto dire di disaggregazione degli ele- 
menti organici, perchò tolti alla portentosa influenza 
4ella forza vitale. 

Tanto la frollatura, quanto la putrefazione avvengono 
più fecilmente nella stagione calda ed umida, e secondo 
le OGBervazionì del precitato Prof. Brambilla, bastano 
per la prima delle dodici alle ventiquattro Ore nella sta- 
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gione esliya, raontw ni:lV iTiverno et vogliono più di tre 
o quattro giorni. 

Senza la pretenzionc di yaler dettare precetti btiI grado 
di frollatura da darsi alle carni, avvertirò nondimeno, che 
il lasciarla soverchi ameute protrarre non conviene punto, 
ed è un agire coatro le regole di una logica dietetica. 

Superìonnente bo avvertito che la cottura esercita 
una portentosa modifizione sul potete, nutriente delle 
carni. Ora in appoggio dell'accennata verità aggiungo: 

Chevisono precettifisico-chimici, che pochi conoscono 
e seguono nelle difi'erenti maniere di cucinare lo carni, 
e che ove fossero osservati diligentemente nell'atto pra- 
tico, riuscirebbero certo di utilissima applicazione, e alla 
lor volta risparmi crebbero caluiLiiio e consiirp, a torto 
troppo di leggieri applicato agli incaricati sanitarii, cui 
incombe il gravo mandato della sorveglianza della die- 
tetica animale. Infatti il pubblico, che non eempie si 
cura d'indagare l'eBsensa del vero, spesso si lagna di 
una certa insipidezza e tenacità della carne, quando che 
runa é l'altra di queste incongrue condizioni, forse, 
nella maggiorità dei casi dipendono dalla falsa maniera 
di cucinarla, o dalle differenti partì a cui appartiene. 
Dico così perchè tutti non sanno, o almeno non vogliono' 
sapere che anche gli animali assai bene impinguati, e 
quindi nella condiziono di offrire carni eccellenti, pre- 
sentano pur sempre, in certe parti dei loro corpo (collo, 
gambe, muscoli della spalla ecc.) una quantità non in- 
differente di carni che senza essere nocive, non sono 
tuttavia medesimamente squisito delle altre, facenti parte 
dello stesso individuo. 

Vi sono certuni che nell' intendimento di rendere ben 
frolle le carni lessate, le lasciano preSedentemente nuo- 
tare per ore ed ore in un gran bagno d'acqua fredda; in 
tal caso l'acqua scioglie parte dm princìpi! sapidi di esse, 
ed ove quel liquido si faccia bollire con un po' di sale 
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proseiitorù [iropnofà molto affini a quelle del brodo. È 
aduiiquR un grave errnrD il lozioiiare «ove re h lame ut e le 
carni, inquaatochò Io ripetute lavature le impoveriscono 
di molti loro presiosi elementi, e precipuamente dei sali 
iudiepensabili ad una buona aBsimilazìoiie organica. 

L'influenza dei sali tanto inerenti naturalmente alle 
sostanze alimentari, c[uanto a bella posta BOmministrati 
6 oltre ogni credere efBcace nel regolarizzare il pro- 
cesso assimilativo. 

Quando neUe annate calde ed asointto la vagctazione 
dei foraggi rimane incompleta, e quindi scarsa la riic- 
colta, uua ben regolata somministrazione di sai marÌQo 
coopera validameutii alla nutrizione e prosperità del be- 
stiame, sia perchè con esso si ripara alla deticieiiza dei 
aali naturali, sia anche perchò favorendo la digestione 
attiva maggiormente l'assOTbimento dei princìpii nutri- 
tìrì, e nentralizaa le condizioni sfavorevoli al benessere 
dell'animale economia. 

Vi sono paesi, dice l'illustre Liobio-. in cui bisogna 
offrir il sale agli animali iior coiimirvum lu iiiii. t.nsi 
secondo il Ag. Wardi'u l'ii aiuinaii unniiisTEri iinirirrii- 
bero ne! Hrasilc sette 

ad essi una ccila quaiiiiTit ni iwi: o in kiiudkl saiuia. 

Ma il salo di cucina a&ncuc pussa corrispondoru ad 
uno scopo diototico, deve essere propin;U:o colla più ac- 
curata diligenza, per la ragione che usato intempesti- 
vamente e in dosi troppo elevata svilupperebbe effetti 
nocivi e talvolta anche mortali. 

Somministrato a piccole dosi il sai marino, agisce qoal 
condiménto fovuevole alla digestione; esso aooreace la 
Bete e l' appetito, 'attiva la digestione nello, atomaco e 
nelle intestina, rende più completo l'assorbimento del 
chilo, gli escrementi più rari e meno abbondanti. Ua se 
si aumentano sconsideratamente Io dosi, o se si ammi- 



niiitrauo troppo frequentemente, in tal caso l'appetito 
vien meno, la sete si fa ardente, la bocca bì irrita e 
molta Kaliva fluisco da essa; i carnivori e gli onnivori 
veij-aiif) ns.^lili (In vomif urazioiii, e trli uni e gli altri 
non ili liiro r^ouri tornionfati da dolori colici susseguiti 
da una più o meno obbondaiitc purgazione. Otto o dieci 
oncie di gal marino bastano talvolta a far eviluppare 
questi ultimi effetti sopra ì grandi erbìvori. 

Agli accennati efibtti, che bÌ possono riguardare come 
tntt'affatto locali, altri ne susseguono nel generale de- 
gli animali sottoposti all'uso del sale. Tali effetti variano 
molto a seconda della dose impiegata, dell'uso più o 
meno protratto e dell'età degli animali. Nei primi giorni 
di una ben intesa sommi Distrazione del sale si osserva 
in tutti gli animali, e sopratutto nei ruminanti, la di 
cui costituzione 6 molle e linfatica, un'azione legger- 
mente stimnlante favorevole all'esereizio di tutte le fun- 
zioni. II circolo sanguigno si accelera, le mucose di- 
vengono più rosee, la pelle più morbida ed umettata, il 
pelo più fino e lucente, aumentata la diuresi, il san- 
gue più roBBO e più plastico e conseguentemente le carni 
si fanno più sode e saporite. 

Tali sono le favorevoli conseguenze generali di una 
ben regolata Gommini et razione di sale; ma ove se ne 
elevi inconsideratamente la dose e se ne prolunghi la 
propinazione oltre i bisogni dell'animale economia, que- 
sti effetti cambiansi totalmente e finiscono col divenire 
simili a quelli prodotti tiag-li altii alteranti alcalini, clo- 
ridrici, cloridurati, ecc. ecc. Difatti gii animali il cui 
organismo fu inconsideratamente saturato di cloniro dì 
sòdio divengono bentosto magri e deboli, uè tardano 
molto a cadere in un vero stato scorbutico se non si 
ha cura di sospenderne l'uso. 

In due maniere si pud eomministrare il sale al be* 
stiame; 0 si poige dopo il pasto a ciascun capo gior- 



tiiilmcnte lu ììv.:i dose, oppure eì sciog-litì noli' acqua e 
con enìiii si iimafSa.no i foraggi. Seguendo quest'ultimo 
aietema, è bene irrorare in un locale asciutto il cibo 
ventiqualtr'ore prima di presentarlo al bestiame, peroccchè 
si lascia così tempo all'acqua di evaporarsi e al sale di 
nuovamente crìstalIizzarBi sugli eteli e sullo foglie del 
foraggio che diventa per tal modo più gradito e salubre. 

Per un fine igienico la dose del sale per un bue adnlto 
e nel corso delle ventiquattro ore non dovrà oltrepassare 
le due 0 tre oncie, purché eia di quello raffinato. Che 
ove piacesse approfittarsi del nnì nero si potrà portare 
la dose fino alle quatko oncic prr la ragione che que- 
st'ultimo trovasi frammista a molte materie eterogenee. 

Checché ne sia però sull'apprezzamento di questo snic, 
mi permetto d'avvertire che la mia prevenzione sopra 
la sua utilità non è molto favorevole; esso a dir vero 
non è puro cloruro di sodio idrato, e il cloro trovan- 
dosi pure chimicamente combinato con un ossido di 
calce, dà luogo ad un cloruro di . proprietà molto irri- 
tante, inoltre contiene altre sostanze eterogenee ecc. ecc. 
che spesso perturbano le funzioni dell'apparato digerente. 

Ho udito talvolta dagli agronomi encomiare il sai 
nero perchè purga assai bene gli animali, ma tale pur- 
gazione non è che falsamente interpretata, perocché essa 
non 6 altro che uua supcrcatarsì prodotta da una viva 
irritazione del tubo intestinale. 

Dalla esposizione di questi brevi riflessi sul sai dì 
cucnna, come condimento pel bestiame, avrete compreso 
che non 6 afbre dì tutti il regolarue la somministra- 
zione, per la qnal cosa nelle emergenze della sua indi- 
cazione, sarà sempre prudente consigUo di ricorrere ai 
8n^«rimenti dei Veteiinarii e degU esperti agricoltori. 

Somministrata la sopraindicata' dose per circa quin- 
dici giorni, sarà bene sottenderla per riprenderla dap- 
poi a seconda delle indicazioni. 
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Più BOpra ho fatto osservare che i differenti modi di_ 
cucinare le carni influiscono a renderle più o meuo sa- 
porite e nutritive ; ora in prova dell' esposto adduco le 
ragioni. 

Le fibre carnee o muscolari trovansi naturalmente in- 
volte e frammiste ad una soluzione alb\iiniaosa, la quale 
quanto più è abbondante tanto maggioinneufe Influiiice 
rendere a le carni tenere e saporite; ora siccome l'ai- 
bumina, 6 sostanza che si rapprende qualunque volta 
sia esposta ad un'elevata temperatura, ne awidne: 

Cbd sa si g8tter& sopra un pezzo di oame dell'acqua 
bollente, questa coagnlerft immediatamente lo strato pe- 
riferico dell'albumina e si otterrà così una specio dì in- 
volucro che progressivamente, nel processo della cottura, 
impedirà alla maggior parte dei principii saporiferi della 
carne di staccarsi da' suoi stami per frammischiarsi al 
brodo, e si avrù. cosi una carne molto squisita e nutriente. 

Ai contrario se si pone un pezzo di carne dentro un 
vaso d'acqua fredda e si faccia poscia lentamente riscal- 
dare e bollire avverrà clie essa si Bpogliec& delle sue 
parti solubili e siqiorìfere per cederle al brodo; l'albu- 
mina sciogliendosi, fluirà in parte dal centro alla peri- 
ferie, o lo fibro carnee spogliate da questa succosa so- 
stanza resteranno dure e scipite. 

Dalle accennato cose emerge che volendo ottenere carni 
squisite bisogna rinunciare in parte alle <iuali(ii del 
brodo e viceversa. 

Non altrimenti che alla pronta CDagnilazione dell'al- 
bumina, ed al sequestro de' preziosi elementi della carue, 
devesi attribuire la proprietà eccellente e ristoratrìce 
delle carni arrostile. 

Dall'esposizione di queste norme dì dietetica animale, 
frodo possa essere messa alquanto in evidenza la som- 
ma importanza che devesi aodordare a giusto dritto a 
questa parte fondamentale della pubblica salute. 
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Il pi& antico lagialatore del mondo, il salvato dalle 
acque, Bcbbcnc a quanto è lecito supporre non aTCSBC 
cjDgTiizioui di medicina ('), giùdato tuttavia da un giu- 
dizioso criterio intuitivo, aveva dettato per l'intoreBBc 
dei suo l'opolo, preBcrizioni di dietetica animale: così 
fra i vent'otto precetti da esso ingiunti agli Ebrei rigTiardo 
ai cibi vietati, novo avevano por iscopo il regime ani- 
male, per la qual cosa lasciò scritto; 

1. Niuno mangi bestie feroci, 2. non uccelli immondi, 
3. uè carogne, 4. nè carni di bus lapidato, 5. o Bbra- 
nato, 6. nè carni strappate, vivente ancoia l'animale, 
1. non h permesso cibarsi del sangue, 8. non del grasso 
di animale immondo, di tendine slogato, 9. non lice 
mangiare carne cotta nel latte ('). 

Nè fu certamente un mero pregiudìzio la sollecitudine 
di questo supremo legislatore dogli Ebrei, dì escludere 
dall'alimoutazioiie del buo popolo l'uso dello carni suine. 
inquantocliÈ anch'esso sapeva clie le carni del porco, 
possono talvolta più di quelle degli altri animali dome- 
stici, divenire infeste alla salute dell'uomo. 

AmmeBBO come verìtft incontestabile che le malattie 
degli animali alterino piti o meno direttamente la salu- 
brità delie carni destinate alla nostra alimentazione, è 
adunque di somma importanza che gli animali, che ce 
le somministrano, abbiano ad essere in ottimo stato di 
nutrizione non molto vecchi e precipuamente scevri da 
quelle gravi malattie che, come ho fatto osservare, val- 
gono ad alterare il loro misto organico, sia per le sus- 
seguenti modificazioni impresse sopra quasi tutti i si- 



(t) Ippocraic primo, che ta II padre erealore didli madicini, vi»e 
160 anni :ii'anii ertala. Vedi Spreagel, Storia prammalka d«IlB medi* 

dna. pag- Si»- 
(i) Vedi Lcvilico, SI. v. 8, 
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sterni dcH'aniinale economia, sia per la soverchia sot- 
trazione da essa dei principii fibro-albuminosi ; sìa anche 
per im prave ÌTniuin amento generale prodotto dell'as- 
uorbimunlo di KOstaiizc piitnilo co.-^!ituiti:^i !!0Ì acnu 
delle viscfire. 

Egli È perciò che i Guprcmi Dicasteri mossi dal saggio 
intendimento di tutelare la pubblica salute, e dì porre 
i membri sanitarii, incaricati della sorveglianza delle 
(tami commestibili, nella posizione di coscienziosamente 
soddisfare con diligenza al loro grave mandato, hanno 
pensato air istituzione doipubbUci stabilimenti per l'nc- 
cfsione (li tutte le bestie da macello. Gi& Napoleone I 
doeretava nel 9 febbrajo IMIO l'ereicioue di cinque pub- 
jdici macelli a Parigi lasciniiUii!ii; in l'iicnlti ai macellai 
di costruirli a, loro spese, aeconlando loro un privilegio 
esclusivo. Susscgiienteraeiite a HruR.selleH - Napoh - 
Roma - Firenze - Bologna - Modena - Parma - Verona, ed 
in molte altre città d'It:dia sì costituirono grandiosi pub- 
blici macelli e la ricca Milano ue fece non ha molto eri- 
gere uno grandiosiseimo che non lascia nnlla a desiderare. 

La città nostra possedeva pure un tollerabile macello, 
limitato però alla sola uccisione degli animali bovini e 
lanuti. Eretto questo, come credesi, eoa disegno di Giu- 
lio Homauo, per ordino del duca allora regnante, ser\i 
fino al 1844 bastantemente per i bi:i0gni di questo paese: 
ma in quell'epoca crollatane buona i)arti', Ui CHfio oggi 
non ci rimane di servibile che poco jiiù della nietfi assai 
ammalorata e troppo angusta per i bisogni nostri. 

Stante la ristrettezza di questo locale, relativamente 
al numero degli animali che deve contenere precipua- 
mente nellp occasioni di massimo lavoro, ed alla fretta 
abituale dei conduttori e macellai che ha luogo in quello 
circostanze, l'osservazione da parte degli ispettori sani- 
tari spesso riesce malagevole, e v'ha bisogno, direi quasi, 
di uu' eecesBO dì prudenza per non incorrere in errori 



35 

che, all'uomo rotto o jfiuslo. di.-;piarciono pur Bcm[ire 
qualunque sia^i k parlo clic vadiiiio a colpire. 

Lo malattie degli auimali o particolarmente di quelli 
che ci foruiscono le loro carni, non sempre bì possone 
facilmente desumere dal loro esteriore, e stante la mau- 
canza di sintomi su1jbÌQttÌTÌ (avvertiti dall'ammalato], 
di esatte nozioni anamnesticlie, snlle quali anzi in questa 
oiroostanza non é a &rBÌ alcun Berio asflegnamento, e 
dird pure del loro torbido sentire, il diagnostico può 
riCBciro dubbioso e falso. 

L'esperienza giornaliera di uove anni, sopra una efént 
abbastanza ampia di osservazioni, ÌHtihiile in questa pub- 
blica beccheria, credo valga ad aulorizzarmi ad annun- 
ciare questi rifiesai come vcnfà incontestabili. 

AfSnehfe gli incaricati .«aiiitarj si possano trovare nella 
posizione di emettere possibilmente sempre savj giudizj, 
e di tutelare coila maggior esattezza pos.sibile la pub- 
blica dietetica animale, è necessario che tutte le bestie 
predestinate alla macellazione, vengano loro presentate 
jn un'ampio stabilimento costiuito in maniera cLe l'iape- 
idone di esse possa &rsi comodamente, e, ove neces- 
siti, ripeterla &110 a totale certezza della cosa. Nel locale 
attuale, giova ripeterlo, non si può sempre soddisfi a 
questo importantissimo postulato della pubblica salute; 
inoltre esso presenta il grave inconveniente di non pre- 
starsi per la macellazione dei suini, che come a tutti è 
noto, si ammazzano in modo piuttosto senneio, annnai- 
mente in numero di 3,*J00 iu molte caae spaise per la 
città, e dove gii ispettori sanitarj por quanto siano so- 
lerti, non possono sempre trovarsi presenti net momonto 
della macellazione. 

Trentasei circa sono ì locali clie servono per l'ucci- 
sione dei majali in questa citt&, e la rnssaioa parte di 
questi, per non dir tutti, consistono in angusti cortili, 
malissimo ventilati, e dove il sole non manda clie di 
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raro un raggio della sua bcncCca luce: il loro sel- 
ciato è preEsochè ovunque costruito di mattoni BConnesBi 
nicchi) le immonflizie filtrando pei- le fessure sopracca- 
ncaiio il sottosuolo di materie putrescibili le quali, pre- 
cipuanicntc nella calda stagiono, possono, evaporando, 
riosciro perniciosissimo alle persone che abitano vicino 
a questi pseudo-macelli. Nè meno dieaddatti poi soao i 
locali annessi per la confezione dei salami, i qoah oltre 
al difettare di ventilazione e di luce mancano della ne- 
cessaria politezza, requisito d'altronde sventaratamenie 
troppo raro nella gente che si occupa delle preparaziom 
porcine. 

AppofTgiato a taii ntloEsi, non esiterò a diro che la 
eoatmiioiie di un nuovo macello nella nostra città non 
itmmette ormai dilazione alcuna, e dacché il distinto 
architetto Chorulìiui Uinvaiiiu. rioi>o accurati e ripetuti 
fud e cort i tti in 

altre citta m iiiii'.,:i iiriir.i T.'m]-.i. nw-.i i.oii ri.-t guari a 
quest Onorevole ItapiireseiifouKa Municipale duo progetti. 
I uno per il macello e l altro per la pescheria, i quali 
sotto 1 rapporti d'igiene, di convenienza morale e di 
personale sicurezza, furono la maEBtma approvati dalla 
Commissione incaricata dell ispezione di csri ('i. se si 
eccettui qualche giusta osscrvamoiie relativamente alla 
località per il primo stabdimento. d altronde non tanto 
facile a superarsi, avuto riguardo che si dovrebbe in- 
nalzare m nna fortezza: è sommamente i 



{]) La commisaionQ Flif n»i |,'tiirni li. !.>. 2i agosto — a dieem- 

<:s[\o e pCECEiLTia SI conipourvs di'i Msnori uiiacarns IVicola In- 
gogiiBra in c:i|io — Jniii.'{;iii'ri Ainnnia AftivsLl'Iio — Manmt'Ni Jacopo 
i: Mari Francesco, c dm sienon Doli. 6: g\io Uiacomo Mrilira Itd- 
viDclale B Don. Vicini Pieim: nonché del Uarcbcsc sordi Giusep- 
pB, Ha» DamonicQ Dlretiors d'Annoon e (Itilo icrìrsniii. — Ciò val|(a 
> giuiiiGcaiione dell'operaio della rapprcscnianza Humcipale, iroppo 
di leggeri iDcolpaia di ncglij^M. 



E m po 1 p p a 

BOaaiEiazioiie. ii granaioso prog'cno ueii iiiumiauzionp a 
gas, auciiè Yen),'aiiO ii più prearo pusaiuiit! uumiiiiin im- 
cho cuihci ai tanta importanza. 

Noli accetisare questa lacuna di puuuiica i^cue io 
non intesi che ui mettere viem&ggiormeate lu evidenza 
uno dei più sentiti bisogni della nostra città, io. quale 
forma centro di una provincia, che per fertibtà di suolo 
e riccnezza dt bostmiuo. non e certamente inferiore alle 
uiu bene cu uuenosc Uiimnu'ijic homiiarae. ai affretti 
auuii(i\n; 11 compimeiiio ui iiiicaia iiinionaiiiisstma opera 
che a giuRTO uiritto uuvcsi riguaraaro come un efScac» 
salva^ardia della salute gen^^ale. 

Uautova, li 6 Marzo 1866. 



HlHBRlKI DOHBMca VET. 



Digilizedliy Google 



Fina dallo uarto agetlo l'acetmata Cimmitiiont praidsm in numi 
ifrogetti offerti doli' architetto Cherubici per la eostr:iziime dì wnatt'i 
<:omunals ÌJacello e peschiria: e dopo maturati rifinii fJi;"Juii tnmati) 
impossibile d'iiMaitiire il primo di qiii-ili sl'iliilim^'nti in una locatild 
fccenlrica, perclit tutte le arse che si poimno pmlure per questo fai- 
iriciita alla periferia della iiasira città travmisi direltamsate od iatU- 
retlaminle accupalc dal militare, f accennala Commissiiine cancludnaAt 
vtniist filunlD fra l'anjiiie (strada) a destra del Bia ed i due vicoli Ter- 
xiarto e Chianidielta, come località affatla appartata - presiima al wr- 
cola iti beitioMi, e quel tlu piit imporla in carri^ndeaza ai un trouc9 
del Alo ave l'at^ Ita ntajpiOr pMiemv. 

Una voUa tltiMlo nUnxw il pHiblieo naeéUa, taU'area ara aeatfata 
dal vecehlBj vthrtèòi mltamwutofartimtofoHchtg^akidabotttsIseptr 
la vutSlkt dtl tmt t i' altri tommeiUittl, con tki aprirtbbttt wut 
cmanieajimi direna fira la ^azza S. Sitttitn i i'attuab feuìuria, 
taifiiaiida coù la Imga Jiola ili fabbricati ehi dal Kcol» Maiemu del- 
l'Orlo li iitmit fina alla Contrada Oiiiepro. 

Si acealerebbt alla nuova Fticttri's per tM airi» tìtsato ia alami 
gradini eerto la piazza S. Silvettro, mpeiiarmaUt at quale verriibt 
eaUoca'o un oralagio iJluminolii a gn per inikw» aachi di mitt It 
ore al pubilice. 
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